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第 2 章は，魚肉ねり製品中における加熱時のNF の分解を検討し， 4 種NF の安定性の順序はニト
ロフラゾーン(以下 F) >2-(2 ーフリノレ)ー 3 - (5 ーニトロー 2-フリノレ)ーアクリノレアミド
(以下AF-2) と 3-アミノ -6 - (5 ーニトロー 2 ーフリノレ)ーエテニノレー 1 ， 2 , 3 , 4- ト
リアジン塩酸塩(以下A F-5) >ニトロフリノレアクリノレ酸アミド(以下 Z) の順であった。このこ
とは，試験管培養による抗菌力試験の結果との差異を説明するのに役立つものとしている。





第 4 章は，肉蛋白質中における NFの加熱操作中の失活と SH基との関係について調べたものであ




第 5 章は， NFの構造と SH基や肉蛋白質による分解との関係を取扱い，ニトロフラン核 2 位の側




第 6 章は， NF の SH基による分解に影響する種々の条件を調べたもので， pH , 温度，血色素お
よび 2 価鉄イオンの影響について詳細に検討した。




第 8 章は， 12種のフラン誘導体の構造と食品中での安定J性の関係について検討したもので，システ
ィンによる分解は明らかにニトロフラン核のニトロ基の還元によるものとみなされるが， 2 位の側鎖
のアノレキ jレによる置換がこの還元に対し著しい抵抗性の増加をもたらすことを明らかにした口その他




第 9 章は， NFの分解過程について検討したもので，とくに亜硝酸イオンの遊離現象を迫求した。











し，また肉色素および 2 価鉄イオン等の失活促進効果を明らかにし， (3)N F の失活を防止する方法と
して，酸化剤の併用が有効であることを確かめ，その実用性を指示し，亜硝酸塩による肉色素の変性
もまた有効であることを示した口著者はさらに， (4)N F の化学構造と実用上の安定性との関係につい
-292 ー
ても多くの示唆に富む結果を得ており，また以上の研究結果を基礎とし，実施方法に対して合理的な
指針を与えている。このように本論文は学術的にも，食品工業 t~こも，貢献すると乙ろ大であって，
学位論文として価値あるものと認める。
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